

















































　表 1 に第 1 回から第36回の勉強会の開催年
度、開催日、テーマ、講師、参加者数を掲載し
た。2010年度は10回、2011年度 9 回、2012年



































5 2010年8月19日（木） ヒューマンエラー/労働安全衛生マネジメント 名古屋市立大学医学部環境保健学分野講師榎原毅 10
（社会人10） 
6 2010年9月17日（金） 食物アレルギーとその制御 名古屋学芸大学管理栄養学部教授和泉秀彦 16
（学生5、社会人11）







9 2011年1月28日（金） 傾聴 名古屋学芸大学管理栄養学部講師山内恵子 14 （学生2、社会人12）











































22 2012年6月27日（水） 最近の食品事業者における微生物検査法 ３Ｍジャパン株式会社技術部長守山隆敏 14
（学生2、社会人12）


























29 2014年10月4日（土） 食品工場の衛生管理について キユーピー株式会社研究開発本部武内章 22
（学生8、社会人14）
30 2015年1月31日（土） 食肉加工における品質保証と品質管理 日本ハムファクトリー株式会社品質保証室長宇都佳裕 36
（学生24、社会人12）







33 2015年10月17日（土） 食品微生物検査のニーズと役割 一般財団法人日本食品分析センター太田順司 11
（学生3、社会人8）






















第 1回「マネジメントシステム」2010年 4 月22日
講師：日置祐一氏（花王プロフェッショナル・サービス㈱C&Sシステム開発部長）（当時）









































































































































































































































































































































































































































とATP ふき取り検査について ｣ では ATP ＋
AMPの特徴と原理を詳しく教えていただき大
変勉強になりました。阻害物の影響として、検
査表面にアルコールなどの殺菌剤があると測定
に異常値が生じることや人の手のしわや手荒れ
の状況によって測定値が変わるなど今まで知識
としてなかったことなども確認することがで
き、貴重なお話が聞けました。今後、衛生管理
においてATPを活用する際、再度特性を十分
把握してより正しく使用することとデータ管理
をうまく活かして、お客様へ衛生意識の向上に
努めて参りたいと思います。
第17回：洗浄は微生物トラブル防止上極めて重
要であると思います。洗浄作業を効率的に行う
ための改善は工場運営上の大きなテーマでもあ
ります。今回その洗浄に関して基礎的なことか
ら学ぶことができ、自分なりに洗浄に関して整
理ができ大変参考になりました。特に装置産業
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ではCIP等の設備的な対応や洗浄手順妥当性確
認が重要となると考えていましたが、ほとんど
の事故が SSOPや衛生教育の不備が起点となる
ことを再確認致しました。事故原因には施設・
設備・機械器具の保守点検不備となっているも
のが多かったですが、保守点検もなぜ必要なの
か理解できないときっちり管理できない、管理
ポイントを管理職が見逃してしまうなどの問題
が生じることが多いと感じました。この辺は従
業員教育に反映していきたいです。
　質疑応答ではアレルギーに関するものが印象
に残りました。妥当性確認手段や影響など幅広
い意見が出て参考になりました。また泡洗浄剤
について、現場で泡キレが悪いことが導入上の
問題となっていることは聞いていましたので、
対応商品が上市されたとの話がでたことも参考
となりました。洗浄については機械適性、洗浄
方法などいろいろノウハウがそれぞれの現場に
あり、また日々担当者は悩みながら使用する洗
剤・器具を選定し効率のよい方法をさぐってい
ると思います。また難しい汚れについてなど問
題も抱えています。このような場で問題を持ち
よって智恵を出せればさらにいい機会となるの
で期待しています。今回も多くのことを学ぶこ
とができました。今後もよろしくお願いいたし
ます。
第18回：今回のテーマは食品分野の製品設計 ･
製造からの観点で、私が職とする洗剤分野とは
少し異なりましたが、食の衛生という視点で何
か参考 ･勉強になることがあればと思い講義を
拝聴させて頂きました。一番印象深かったのは
菌に対する徹底した分析と意識です。菌の特徴
と習性を十分理解したうえで、その対策を講じ
る。更にハードル理論によって、相互を補う。
そういった細かな分析が、未然の事故防止に繋
がると感じました。私自身も菌の特性をより深
く理解し、洗浄除菌に役立てたいと考えます。
また指標菌と特殊な微生物の制御に関しても、
とても参考になりました目安（レギュラー）に
なる対策と特別（イレギュラー）な場合の対策
として置き換えることも出来、通常業務にも応
用できる項目と感じ取れました。
　「個別に植菌試験を実施し、実験データを
とって、その設計条件の妥当性を確認または設
計の見直し」という主旨は PDCAの行動管理と
同じく、常に回していくものであり終わりのな
い作業であると考えます。目指すべき目標とそ
れに伴った行動、データの蓄積と分析、改善の
徹底を今後も図っていく必要性を痛感致しまし
た。この講義で得たノウハウをお客様への衛生
提案や日常業務の改善にも役立てていきたいと
思います。
第19回：食中毒防止のお話ありがとうございま
した。林先生のお話は、白黒がハッキリしてい
て、非常に気持ちがよかったです。特に使い捨
て手袋の勘違いについては、全くおっしゃる通
りで、「使うならその場から離れず、その作業に
徹底する」というところはとても説得力があり
ました。手洗いの 2回の勧めも納得です。実際
に 2 回できるのか否かは課題にはなりますが、
私自身、工場へ入室する前に仮にトイレに行っ
た場合、キレイに手を洗ってトイレを出た後、
工場に入るときにまた、サニタリー室で手を洗
う行為に、意味があるのかと思っていたのです
が、これでも充分意味があることに納得できま
した。（本来ならば、トイレでも 2回、工場入室
時にも 2 回というのが正解だと思いますが…）
また、ディスカッションの中でのエアシャワー
や除菌洗剤の無意味性、エアタオル使用時管理
のしぶきを撒き散らした際の危険性など、普段
当たり前のように使用しているものが、思い込
みや、勘違いされている現実を知ることができ
ました。いずれにいたしましても、衛生管理は、
仕事に従事する者の教育や認識及び意識改革次
第ですので、この度の勉強会での認識を新たに
していきたいと思います。
第20回：からしについて、なかなか知る機会が
なかったので、とても勉強になりました。実際
に様々なマスタードを試食したことにより、新
しい調味料としての発見があり、自分の食生活
が今までよりも豊かになると思いました。早速
ですが、美ノ久、平光様から頂いた、からしを
使って、調理してみました。ブラウンマスター
「安全衛生と品質管理に関する勉強会」実践報告
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ドと和からしを弊社ハンバーグに混ぜてみまし
たが、やはり、焼いてしまうと、せっかくのか
らしの特徴である辛みや風味がとんでしまいま
した。頂いた資料に書いてあったマスタードを
使用したソースの中の和風ソースを作り、弊社
ガツ（豚の胃袋）を焼いたものに付けて食べて
みたところ、今までになく斬新であること、内
臓の臭さや肉との相性が良かったことなどか
ら、弊社の新商品として使用できないかと言う
話が持ち上がりました。とても良い縁を頂いた
ので、次につなげていきたいと思っています。
第21回：今回の勉強会では、思いもかけない体
験をいたしました。
　私どもは、節類としてさまざまなものを扱っ
ておりますが、その中心の一つが「むろあじ
節」です。中京地区で昔から多く販売してきた
安心感もあり、当然皆さんに広く知れ渡ってい
ると思い込んでおりました。ところが、むろあ
じ節をほとんどお使いになったことがない方も
みえ、一般の方には、はなはだ馴染みが無かっ
たのです。これは実に驚きでした。身近な味噌
煮込みやきしめんの味といった郷土の味を支え
てきたのは実は鰹節ではなくむろあじ節だとい
うことをもっと知っていただきたいと心から思
いました。
　また、ブレーンストーミングではそれに対す
るいくつかのヒントもいただきました。郷土の
誇るまろやかで力強い「むろあじ節」を是非多
くの方の元に届けたいという思いを新たにいた
しました。ブレーンストーミングを企画された
岸本先生および、ご参加いただきました皆様に
感謝致します。（講師コメント）
第22回：最近の食品衛生に関する話題と動向、
微生物検査の目的のほか、ペトリフィルムの基
本的な使用法、精度についての話があり、分か
りやすく話を聞くことができました。実際にペ
トリフィルムのサンプルを用いて、検査手順を
学びましたが、使い勝手を確認することがで
き、非常に分かりやすく、勉強になりました。ペ
トリフィルムは手順が公定法に比較して容易な
こと、経費を削減できること、公定法との相関
性は取れているなどのメリットが多く、今後、
更に導入されていく検査と思いました。又、3M
社はふき取り検査ATP法の測定機器も開発し
ていますが、水中でのサンプリングが可能な試
薬を開発しており、給水タンク、冷却塔のATP
を測定でき、バイオサイド処理の効果を評価で
きると知りました。ATP測定法は微生物に限
らず、すべての生物が有するATPを検出する
ため、測定値が直接微生物の存在を確定させる
ものではありませんが、ATP測定値と当社が現
在測定しているレジオネラ菌数との相関関係が
得られれば、レジオネラ菌数の迅速検査として
活用できる可能性があると考えます。
第23回：それぞれの洗剤の特徴や、適している
使用用途があることを知り、また界面活性剤
や洗剤の種類の多さに驚き、勉強になりまし
た。またそれらをふまえて日々研究開発を行っ
ていることから、専門的な知識のあるプロはす
ごい、と思いました。そしてサラヤさんの「衛
生」、「環境」、「衛生」にこだわりつつお客様の
要望に応えようとする姿勢が、とても印象的で
した。
　衛生・環境・健康を柱に世界に貢献する、とい
う企業理念に感銘を受けました。参加者それぞ
れに、バックグラウンドがある中、互いの現状、
職場の様子、学生さんの観点等、とても興味深
い時間でした。
　私は現場での分からないことを教えていただ
き、新たな事を知る機会だと思っていたのです
が、学生の方達とご一緒させてもらって、私た
ちと違い将来を見据えた目で企業の理念、取り
組みにとても興味を持っているのだと思いまし
た。置かれている立場が違う目線で話ができる
事で視野を広げられました。とても良い機会で
した。
　勉強会に参加させていただいて良かったで
す。御社のことから洗浄殺菌の基礎知識・シス
テムまで幅広い分野について学べました。給食
施設の方々とのディスカッションでは現場の声
と実際の製品を作られている側の声がうかがえ
て、より現実的な状況での洗浄、殺菌について
学べたと思います。ありがとうございました。
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第24回：食品検査機関について、漠然としたイ
メージしかできなかったのですが、様々な試験
や検査があることを知り、このような仕組みが
あるから消費者はもちろん、製造者の安全、安
心が守られる、ということがわかりました。
　従業員の衛生管理については、目的をきち
んと伝えたうえで教育をし、ルールを作り、
チェックをする、またできていないのなら指導
をするなど、いくつかのステップをふまえるこ
とがどれだけ大切か、ということがわかりました。
　教科書や調べ学習からの知識だけではなく、
今回実際に働いていらっしゃる方々の現場の声
や写真に触れることができ、学ぶことが多くあ
りました。将来、食品メーカーで働くことを志
望しているのですが、今日学んだ工場の衛生管
理や従業員の衛生管理、商品の衛生管理など、
ぜひ生かしていきたい。
第25回：「食品添加物と食の安全」の勉強会に参
加させていただき、食品添加物に対するイメー
ジが大きく覆されました。現在では時代ととも
に、調理済み食品・加工食品の発達が著しくな
りました。そういったうえで、日持ちが必要と
いうニーズが発生し、保存料の活躍が出てきま
した。しかしこういった、保存料などの食品添
加物はADI を下回るように使用基準が定めら
れているのにも関わらず、避けられている存在
であるという誤解は、多分ほとんどの人たちに
あると思います。また消費者は商品に記載され
ている“無添加”というこの言葉だけで多くの
安心感を抱くと思います。しかし、安心と安全
は全く違うものだということを今回の勉強会で
学ばせて頂いたので本当に必要なのは安心より
も安全だということ、そして消費者の方が手に
取りやすい値段であることを今一度、市場から
考え直す必要があると思いました。食品添加物
というものは様々な食品に使用され、今では私
たちの食卓を豊かにしてくれています。将来、
管理栄養士として栄養指導する機会があるのな
らば無添加食品が、無添加でない食品よりも健
康に良いという科学的根拠は全くゼロというこ
の事実を包み隠さず伝えられたらいいと思いま
した。
第26回：衛生的な食品製造環境を作り出すため
には 2つのことが必要である。一つは洗浄のし
易さなどハード（施設、構造）面の対策である。
しかし、完璧な構造の施設をつくったとしても
従業員が維持管理しなければ衛生は維持できな
い。二つ目はそうした衛生を維持するソフト面
の対策である。野々村先生のお話は、その両方
の対策に関するものであった。
　今回のテーマである食品工場の実例と問題点
については、当方の職場環境に近い点も多々あ
り非常に興味深い内容でした。また、予算的な
問題もありますが既存の厨房環境を向上させる
ためのヒントも、たくさん頂いたというのが実
感です。
　現場で働いていると日々、目の前のことばか
りに目が行ってしまって最終的な目的（衛生管
理）を忘れがちになってしまっていました。こ
のような異業種の方々と話ができて学校給食で
の目的を見直す良い機会でした。
　設備に関してはまだまだ勉強不足の点があり
大変勉強になりました。またこの勉強会では発
言する機会を必ず与えて頂けるのはいい機会で
すし、経験として役に立つため非常に有難く感
じております。
第27回：大量調理施設の衛生管理というテーマ
で、袋井市の学校給食センターの説明がありま
したがすばらしいと思いました。施設内の動線
（一方通行）、作業区域の明確化、ドライシステ
ム、アレルギー食、ノロウイルス対応洗浄室、
微酸性電解質等、とても参考になりました。
　小学校で給食調理に携わるものとして、給食
センターの最新システムのお話はとても興味深
いものでした。今、私がいる小学校の旧式の現
状がもどかしく小さいながらも良くなるように
声をあげていきたいと思いました。
　いくら設備が整っていても、やはり人の手に
よる管理がしっかりなされていなければ、衛生
的に保つことはできないと痛感しました。
　そして、様々な業種の方の意見をお聞きし、
多方面からの視点で考えることができ、とても
勉強になりました。
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第28回：講師の相良様の説明は、食中毒に関す
る基本的なお話から、作業工程マニュアルの作
成、教育方法、洗浄特性など多様な内容で大変
参考になりました。手袋へのアルコール殺菌
は、あまり意味がない（ムダ）という説明は、
これまでの常識を覆す内容でした。これまでの
概念を再考しなければいけないとも感じました
が、あまりにも多くの食品工場で、手袋の上か
らアルコールをしている現実と照らし合わせる
と、正直困惑します。
　食中毒の予防対策に最も有効で安価な対策
は、従業員の教育ですが、一番難しい課題との
ことでした。従業員に分かりやすい資料を作る
だけでなく、なぜやってはいけないのか、なぜ
このような手順が決まっているのかなどの根拠
を理解させ、納得させること、また、一方的に
押し付けるのではなく、自分達で対策を考える
ように仕向けることが重要とのことで、苦労さ
れている様子が伺えました。
　学校給食で、洗剤を推奨するマニュアルを作
ろうとしている私にとって、勇気をいただけた
時間でした。マニュアルにしようとしている内
容に間違いのない事が、確認できましたし、見
せ方に、プロでも苦労していることで、この何
か月かの私の悩みが当たり前の事だと感じました。
第29回：食品衛生に関し、改めてその知見を再
認識することができた内容でした。また、同業
他社様や他業種企業様の実情や苦労を知ること
ができ、大変有意義な勉強会となりました。
　毛髪については、苦情も多いとのことで、
様々な対策が取られており、現場の方も含め、
色々と工夫している姿が垣間見えるようで、日
頃苦情調査や対策立案を行う身としては、改め
て身の引き締まる思いがいたしました。
　衛生・不衛生の価値観は、従業員それぞれが
持ち合わせるとともに個人によってさまざま
で、誰にも納得できるルールを作る事が難しい
場面があります。だからこそ、このように定期
的に意見交換させていただくことで、色々な考
え方やその回答を得ることができ、深掘りさせ
ることが出来ると思っております。
　一つ一つの商品に対しての細かな心配りや工
場内での厳しい衛生管理のお話はとても勉強に
なったのと同時に、消費者として安心しまし
た。食中毒の事件などを見かけるたびに、私も
食品に対して不安に思うので、信用を取り戻す
ことの難しさについては理解しているつもりで
したが、企業の人の口からお話をきいて衛生管
理の大切さについて、さらに考えさせられました。
　討議ででてきた質問を聞いていると企業間で
共通の悩みも多いのだと実感しました。埃をと
るのに吸引ところころのどちらがよいか、割卵
の際の殻の混入をどう防ぐかなどがそれにあた
ると思います。殻の問題はその機械を使う側と
作る側の意見が聞けて面白かったです。
　従業員教育や職場の5S 管理、いかにしてルー
ルを守らせるかは、日頃から頭を悩ませている
問題ですので、キューピー様の取り組み事例を
学べたのは、非常に有意義な勉強会でした。
第30回：ハムの歴史の話をきくと、発色剤など
が使われている理由がとても納得できました。
HACCP についてや生菌数を使用した検査につ
いてのお話をきき、授業で学んだことがどのよ
うな所で必要になるのかがわかりました。ま
た、スーパーでお金を払うことで安心も買って
いる、という言葉が印象的でした。
　製造工程の途中で添加物を加えることで、見
た目を良くしたり、保存性をあげたりしている
ことがわかったので、これからの商品選びで
は、無添加にこだわる必要はなく、むしろ添加
されることで起こる利点を意識して選びたい
と思った。また、品質管理も徹底されていて、
HACCP による管理もされているので安心でき
ると思った。危害をゼロにすることは難しいけ
れど、最小限に抑える努力や取り組みはされて
いると知り、衛生面において信頼できると感じた。
　今回の勉強会で、食品添加物である発色剤に
対する、一般の主婦や社会人の人々の印象があ
まり良くないものであるということを感じた。
これから、その安全を伝えていくにはどうすれ
ばいいか考えさせられる勉強会となった。ま
た、どのようにして品質が守られているのか知
ることができたため良い勉強になった。
　大手の企業の方から直接お話を聞くことがで
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きたこと、初めて話す人とのディスカッション
はとても勉強になりました。私自身の意見を持
ち、他人と情報交換するのは普段なかなかでき
ることではないので、とても良い経験になりま
した。今回勉強会に参加して、楽しく学べたこ
とが一番よかったなと思いました。
　最後のディスカッションは人によって様々な
意見や考え方があり、事例が起こってしまった
際どのように対応するのか判断する人によっ
て、対応が変わってしまう点に改めて品質管
理、衛生管理の難しさを実感致しました。また、
このような勉強会は管理栄養士を目指すに当た
りモチベーションアップやとても良い刺激にな
るのでまたぜひ参加したいです。
　今回の勉強会において、ディスカッションの
問題は自分の工場でも起こりうる可能性がある
問題もいくつかあったので、様々な意見を聞く
ことができ大変参考になりました。また、亜硝
酸等の食品添加物について、食品添加物＝悪い
と決めつけるのではなく、正しい知識を知るこ
とが重要だと感じました。
第31回：何百年と続く老舗なので、昔と変えな
いために保存料は一切使わずにいるという話を
聞き、伝統を受け継ごうとする熱意を感じた。
また、品質管理も徹底されていて、不祥事が
あったことで改善されている点もあり、より一
層安全性が保証されていると思った。おいしい
ものを作るだけではなく、安全性も考慮して作
られているという貴重な話を聞き、長年続く老
舗になる理由はそのような点が徹底されている
からだとわかった。
　食の安全を守るためにたくさんの工夫をして
いて凄いと思いました。工場内で、機械や道具
の一つ一つ、作業着まで、管理を徹底していて、
食の安全を守るということに終わりはないのだ
と感じました。
　安全衛生と品質管理の面で、赤福さんがどの
ような工夫をなされているのか学ぶことがで
き、参加してよかったなと思いました。また、
現場で働かれている社会人の方達とも話し合う
機会があり、とてもいい経験をさせていただき
ました！それぞれ現場で働いているからこその
着目点があり、とてもいい勉強ができたと思い
ます。ぜひ機会があれば、また参加したいと思
います。
　HACCP の取り組みに関して赤福さんは徹底
して見えて、工具・ブラシ・衣服・あらゆる物が
置き場所を決めきれいに整頓されており、自分
の職場でもやってみようと思いました。
　講演や昼食会、そのあとのお話から、300年続
く企業の誇りと自信、その企業に携わっている
という責任感をとても感じました。先生だけで
はなく全ての従業員の方々が、同じ思いで働い
ているとも感じました。自分の仕事に誇りを持
てる事は、本当に幸せな事だと思います。だか
らこそ、全ての従業員の安全衛生に対する意識
が高いのだとも思いました。お客様のためにと
いう言葉が、大変印象に残りました。
　調理作業の7Sはとても参考になりました。通
信教育等で社員に勉強するチャンス・評価と働
くことのモチベーションがあがるすばらしい会
社だと思いました。
第32回：今回の勉強会は私達にとって身近な人
の話が聞けて大変良かったです。ありがとうご
ざいました。認定制度は、私達の職場、学校給
食にも衛生管理の意識を高める為、保護者を安
心させるため必要なものだと思います。
　名古屋市健康福祉局健康部食品衛生課が推進
する名古屋市食品衛生自主管理認定制度は初め
て知ったことである。また、自治体認証という
身近な公的機関で安価に認証が取得できること
は食品衛生管理の基本ベースが確立できたもの
と思われる。しかしながら、食品衛生法という
基準法がありながら、高い安全倫理性をもって
する食品関連業者と、何らの衛生管理も成され
ない食品関連業者がいることもよく目にする現
実である。例えば、焼き肉などの食堂での生食
の豚レバーのように、規制がなければ販売出来
てきたということは大変な問題であったと考え
る。今後、全ての食品関連業者が自主的な安全
基準を確保し、より安全な食品を提供する社会
システムが出来ることを望みたい。
第33回：今回の研修を通じて、現在の当社の状
「安全衛生と品質管理に関する勉強会」実践報告
93
況を振り返ると共に、他社の取り組みについて
も知ることが出来た。このような場を通じて
「食品製造」に求められることの収集・情報の交
換の場として今後も活用していきたい。
　弊社は微生物の専門会社ではない。今回の勉
強会において、汚染指標菌、病原微生物、変質
原因菌など臭いや汚れの基となる微生物の特徴
を知ったことは大きな参考となった。今後の取
組みに是非活かしたいと考える。
　岸本先生がおっしゃっていたように、衛生環
境や食品の安全性について現場の者と検査側の
者がともに管理栄養士であるような関係が築け
ると素晴らしいと思う。男女問わず、管理栄養
士の活躍の場がさらに広がることを期待してい
る。太田氏からは実際の検査室での手技、経験
などもお話しいただき、大変貴重な時間を過ご
すことができた。
第34回：特に印象に残っていることは、「五感
で感じる」という部分で、出荷までにそれぞれ
の生産工程がある中で原材料の品質が毎年異な
るという部分において、同じ品質の物を作り続
けていくには現場に出てお客様の気持ちになっ
て全ての工程を「五感」で確かめるということ
の重要さが改めて認識できた。
　品質管理（品質保証）担当が果たさなければ
ならない役割は広く、十分な教育が必要である
が、品質管理担当者が果たす役割を理解しない
まま、ともすると「分析」だけを行う人になり
がちである。そのため品質管理担当に対する教
育は課題となっているが、今回の勉強会を通じ
て、理解した品質管理担当に行うべき教育方
法、方針を今後の品質管理担当への教育に生か
していきたい。また、品質を作りこむ現場担当
者にも広げて理解をさせていくことが、より安
定的な品質・安全な食品づくりにつながると考
える。
　日ごろから仕事は、どんなに立派な機械が
あってもどんなに素晴らしいシステムが備わっ
ていてもいなくても最後はそこで働く人のモチ
ベーションなのだと思っておりましたが、それ
を確認することができるお話でした。
　印象に残っているのは、現場で、実際に作業
を行うことです。作業員としてではなく、管理
する側の立場から考えて作業することを重視す
るということに納得しました。また、『お客様を
常に意識した品質管理』『愛する家族に食べても
らう食品という意識』という言葉は、私も意識
して仕事をしなければいけないと感じました。
第35回：後半のディスカッションでは、実際の
学校給食の現場の状況や、現場によって異なる
手洗の仕方などの普段なかなか知ることが出来
ない貴重なお話を聞くことが出来ました。学校
給食の現場では、栄養士側と学校の先生との意
識や認識の違いなどあるとのことだったので、
管理栄養士としてしっかりと食品衛生の正しい
知識を付けなければならないと改めて実感しま
した。
　加藤先生の話を聞き今までやってきた事にず
いぶんと自信がつきました。また、いろいろな
立場の方々との会話から新たな視点なども見
え、いつも刺激になりありがたく思っております。
　サラヤ㈱の洗剤商品は身近なものであり、
数々のヒット商品があることも良く分かってい
るのだが、研究開発での活躍また世界各国での
広がりを見るにその活躍の様子もさらに理解で
きた。当社は製品使用者の立場にあるが、環境
に対する安全性の考え方、特に電解水に関して
は当社も日常的に全ての現場で使用している物
であり興味が持てた。
4 ．まとめ
　「安全衛生と品質管理に関する勉強会」は情報
交換の場として、地域に開かれた学びの場とし
て回を重ねてきましたが、この報告をもって終
了とさせていただきます。36回、610名という数
字もこの勉強会をいったん閉める決断を促しま
した。今後は別の形式でその役割と使命を果た
していきたいと考えています。これまで下方浩
史研究所長には本事業の運営にご理解ご支援い
ただき、心より感謝申し上げます。また、研究
所運営委員先生方にも温かく見守りいただき御
礼申し上げます。そして講師の先生方、参加者
の皆様に深く深く、感謝申し上げます。
